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ผักแวนเปนผักพื้นบานท่ีมีผูนิยมบริโภคอยูไมนอย   จากขอมูลแหลงผลิตผักพื้นบานเชิง
การคา  ป  2545  พบวาปริมาณผลผลิตผักแวนของจังหวัดเชียงใหม ในพื้นท่ีปลูก  4.75 ไร  มี
ผลผลิตสูงถึง  366.67  กิโลกรัมตอไร  (กรมสงเสริมการเกษตร,  2548)  และผักแวนยังเปนท่ีนิยม
รับประทานท่ัวทุกภาคในประเทศไทย  โดยเฉพาะในจังหวัดเชียงใหมผักแวนไดรับความนิยมเปน
อันดับท่ีหก รองจากผักปลัง  ชะอม  ผักฮวน ตําลึง และผักบุงเมืองตามลําดับ ในหมวด ดอก  ยอด  
และใบ  (วรรณวิไล,  2548)   ผักแวนยังเปนอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับเด็กและผูสูงอายุ  เพราะเม่ือ
นํามาปรุงอาหารแลวจะมีลักษณะออนนิ่ม  ทําใหรับประทานไดงาย  โดยนํามาปรุงเปนแกง  หรือ
รับประทานเปนผักสด  แกลมกับน้ําพริกตาง ๆ  ผักแวนทั้งตนมีสรรพคุณในการรักษาแผลในปาก  
ชวยระบายความรอน     ดับพิษไข    แกรอนใน    กระหายน้ํา   และยังมีคุณคาทางอาหารสูง      มีคา
ดัชนีแอนติออกซิเดนท   6.78     สารตานอนุมูลอิสระในผักแวนแหง   100  กรัม  ประกอบดวย  
เบตา-แคโรทีน  3.19 มิลลิกรัม     แซนโทฟลล  14.83  มิลลิกรัม    วิตามินซี  8.73  มิลลิกรัม    
วิตามินเอ  0.01  มิลลิกรัม     แทนนิน  27.58   มิลลิกรัม     สารประกอบฟนอลิก  120.90    มิลลิกรัม  
(นวลศรี  และ อัญชนา,  2545)   ซ่ึงสารตานอนุมูลอิสระมีประโยชนในการชะลอความเส่ือมของ
รางกาย  ทําใหภูมิตานทานของรางกายอยูในภาวะสมดุลและเปนการลดอัตราความเส่ียงตอการเปน
โรคมะเร็งชนิดตาง ๆ ไดอีกดวย  (พรพิมล,  2544) 

เนื่องจากผักแวนพบไดท่ัว ๆ ไปแตยังไมไดมีการจําแนกตามความเหมือนหรือความ
แตกตาง  นอกจากนี้วิธีการผลิตผักแวนในปจจุบันพบวามีปญหาดานความสะอาด  เนื่องจากเปน
การปลูกในดินนา  ซ่ึงมีสภาพเปนดินโคลน  ดังนั้นจึงมีความสนใจทําการศึกษาผักแวนจากแหลง
ตาง ๆ และสนใจศึกษาวิธีการผลิตผักแวนโดยใชวัสดุอ่ืน แทนการใชดินนา  เพื่อปรับปรุงคุณภาพ
ใหผักแวนมีความสะอาดมากยิ่งข้ึน   ซ่ึงจะทําใหมีผูสนใจบริโภคมากข้ึนตามไปดวย 
 

 
 
 
 

 


